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COMPENDIO
El trabajo tuvo como objetivo determinar el grado de contaminación por Enterobacterias en las carnes resultan-
tes del sacrificio en un matadero tecnificado ("carnes y derivados de occidente ") y en dos cuyas normas higiénicas
no eran las recomendadas (Palmira y Florida) situados en el Departamento del valle del Cauca, República de
Colombia. La evaluación bacteriológica comprendió el estado de las salas de sacrificio, el sistema de sacrificio y el
faenado. Se tomaron en dos ocasiones muestras del brazo, costillar y pierna, la primera tan pronto se retiró la piel
del animal (testigo) y la segunda cuando terminó el faenado de la carne. Las muestras se procesaron según los mé-
todos estandarizados. El mayor aislamiento se logró en los mataderos de Palmira y Florida, en ellos se ais 1a ron
Escherichia ~ y kIebsiella spp. Los gérmenes aislados en "Carnes de Occidente" fueron en general contaminan-
tes de poca incidencia patológica y propios de procedimiento de toma, envío y otros factores.
ABSTRACf
ENTEROBACTERIA AS AN INDICATION OF BACTERIAL CONTAMINATION IN CARCA-
SSES IN "CARNES Y DERIVAD OS DE OCCIDENTE" AND IN THE PALMIRA AND FLO-
RIDA MUNICIPALITIES ABBATORIES
The degree of Enterobacteria contamination in meats processed in a modem ahbatoire (carnes y derivados de
occidente) and in two others where hygiene was no strict was determined. The bacteriological evaluation was con-
ducted in the slaughtering rooms, and in the whole slaughtering and processing systems. Samples from front and
back Iégs·and from the ribs were take in two occassions; first as soon as the animal was skimed and then at the end
or the cutting process. The samples were processed in the standard way. Both, at Palmira and Florida ahbatories
were Escherichia coli and klebsiella spp isolated. Bacteria isolated at "Carnes de Occidente"were low virulcnce
contaminats and possiblv present because of the tecniques used in the sampling procedure.
1. INTRODUCCION
La carne es uno de los alimentos considera-
dos de mayor riqueza en cuanto es fuente prin-
cipal de material prote íco, por estas mismas
condiciones es un medio de cultivo ideal para
el desarrollo de gran parte de los microorga-
nismos tanto saprófitos como patógenos
(Lawrie,1967).
Es por lo anterior que es necesario obser-
var ciertas normas mínimas en el faenado de
la carne y en cuanto a aspectos higiénicos se
refiere y como serían en el transporte del glna-
do, instalaciones adecuadas en los mataderos
para la recepción del mismo, reposo de los ani-
males y exámen clínico antes del sacrificio, ca-
racterísticas del sacrificio, procesamiento de
las canales, métodos de distribución y expen-
dio de las carnes, condiciones técnicas y sani-
tarias de los empleados, entre otros (PiemaYieja,
1972).
Colombia es un país rico en cuanto a legisla-
ción sanitaria en mataderos se refiere, pero co-
mo sucede en la mayoría de los casos no es apli-
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cable en la mayor parte de las ciudades y pue-
blos de la nación. Como factores que agravan
la situación se pueden mencionar la falta de
atención sanitaria mínima en las comunidades,
la falta de educación, la carencia de personal
técnico, la poca disponibilidad presupuestal, y
lo rústico de las construcciones al nivel de ma-
taderos en todo su conjunto (S a n z, 1960;
Salazar, 1973).
El objetivo fundamental de un matadero mo-
derno es poseer las mejores condiciones higié-
nicas en el sacrificio y en la transformación de
la carne de los animales en productos de alta
calidad. Esto se logra en presencia de un con-
trol médico -veterinario estricto, el cual se de-
be ejercer a través de todo el procesamiento y
durante el sacrificio del animal y operaciones
posteriores del faenado de la carne, y contan-
do con disponibilidad de personal en cuanto a
la técnica ya los aspectos sanitarios se refiere
(Albertsen, 1989).
Según el Decreto 2278 de 1982 del Ministe-
rio de Salud de Colombia los mataderos en el
país deben llenar requisitos mínimos como se-
rían los referentes a los siguientes a s p e ctos:
áreas de protección san itaria, v ías de acceso,
corrales de recepción, corrales de sacrificio, co-
rrales de observación, báscula y baño para el
ganado en pie, salas de sacrificio, áreas para
canales retenidas y áreas de refrigeración, sa-
las de oreo, horno crematorio o incinerador,
sección de calderas, depósito para decomisos,
sistemas aéreos para faneamiento, área yequi-
pos para el escaldado y pelado de cerdos, sala
aislada para lavado y preparación de estóma-
gos y vísceras blancas, sala refrigerada para
el almacenamiento de las vísceras blancas y
rojas, área para el procesamiento y almacena-
miento de cabezas, área para escaldado y al-
macenamiento de patas, sala pa ra recibo y pe-
saje, báscula de riel para el pesaje de canales ,
sistema para el almacenamiento de estiércol,
laboratorio con una buena dotación, sistema
de tratamiento de aguas residuales, tanque de
reserva de agua potable, almacenes, bodegas,
oficinas y dependencias admin istrastrivas, área
para servicios varios y mantenimiento, cuarto
para la muda de las ropas, cafetería, servicios
sanitarios, entre otros. Los mataderos esta-
rán localizados preferencialmente en terre-
nos aptos para el drenaje de las aguas lluvias
ya una distancia suficiente alejada de los con-
glomerados humanos, industriales y animales.
El grado de contaminación bacteriana se va
logrando a un máximo desde el instante en
que comienza el sacrificio animal ya través
de el proceso de faenado.
E I riesgo de la contaminación microbioló-
gica es menor a medida que las instalaciones
del matadero son técnicas y ofrezcan buenas
garantías sanitarias. Es así como al elevar o
manipular aéreamente las canales se reduce
en grado considerable la fuente microbia na
que coloniza externa e internamente las cana-
les.
Como fuentes importantes de contamina-
ción en el procesamiento en el matadero se
pueden mencionar la piel de los animales,equi-
pos y utensilios, el aire, el piso, el agua, el con-
tenido gastrointestinal, el personal del mata-
dero, aves de rapiña, animales carn ívoros, roe-
dores como las ratas (Lawrie, 1967).
Entre las enterobacterias mayormente aisla-
das como contaminantes .de la carne se en-
cuentran especies de SaImonella, Escherichia
eoli, Proteus sp., Enterobaeter spp., Shigella
spp. (Albertsen, 1983; Brandly ~.aJ, 1975).
El hábitat preferencial de las enterobacte-
rias es el aparato digestivo, de all í la facilidad
de contaminación de los diversos productos
alimenticios como sería la carne, pués las ex-
cretas al contaminar las aguas de bebida y
los alimentos, al mismo tiempo se vehicullzan
fácilmente a través de los mismos (Salle, 1960).
Es de primordial importancia la presencia
de portadores sanos tanto a nivel humano co-
mo animal, y en especial cuando éstos sufren
enfermedades gastrointestinales y las padecen
de manera subcl ínica. El papel de portador
también lo ejercen de manera preferencial los
d ípteros,las aguas negras, los implementos de
trabajo, así como los vestidos de los operarios.
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Según el Manual of Clinical Microbiology
(1986), los géneros de la familia Enterobacte-
naceaceae se distribuyen en cuatro g r u p o s:
I (Eseheriehia. Edwardsiella, Citr obacter , Sal-
rnonella y Shigella): II (Klebsiella, Enterobac-
ter, Hafnia, Serratia): 1Il (Proteus) y IV (Yersi-
nía). Entre los patógenos más importantes de
la familia Enterobacteriaceae se encuentran:
Escherichia eoli, habitante normal en la parte
baja del intestino de los animales de sangre ca-
liente; no todas las cepas son patógenas. Ade-
demás de participar en diversos procesos in-
fecciosos afecta el aparato urinario, causa mas-
titis en vacas y es gérmen importante en diver-
sos procesos piógenos (Buchanan, 1975). Es-
te gérmen es patógeno importante en diversos
procesos diarreícos del hombre y de los ani-
males.
Las especies del género Salmonella son en
su mayoría patógenos importantes en la salud
del hombre y de los an imales. Las afecciones
se localizan a nivel gastrointestinal y causan
septicemias severas (Sharp, 1975). En este gé·
nero se encuentra las especies tíficas y para-
tíficas con gran incidencia en la población hu-
mana yanimal. Tanto las especies de Escheri-
chia y Salmonella spp. se encuentran en há-
bitats tales como aguas cloaca les, aguas negras
yaguas residuales en general; así como tam-
bién en baños y en sanitarios (Mendez, 1975;
Harvey, 1976).
Algunas cepas de Shigella spp. son agentes
infecciosos graves en la salud del hombre y
de los animales, causando diarreas severas co-
mo es el caso de la disentería bacilar; en los
equinos jóvenes pueden causar afecciones ar-
tríticas como el caso de Shigella equirulis. El
género Klebsiella spp. y su especie K. pneu-
moniae presenta papel fundamental en pro-
cesos neumónicos, encontrándose también en
las vías genitourinarias y en el conducto intes-
tinal del hombre (Patt y Atherton, 1976). Las
Las especies del género Proteus spp. se hallan
preferencialmente causando infección en las
vías urinarias del hombre y de los animales;
no se consideran cepas de gran patogenicidad
y son contaminantes frecuentes en los aisla-
mientos en el laboratorio. Los otros géneros
de la familia aunque no son patógenos impor-
tantes, si se consideran gérmenes contaminan-
tes de muchos procesos patológicos, así co-
mo de líquidos como sueros, elementos de ci-
rugía, medios de cultivo, el agua de bebida,
alimentos entre otros.
La importancia del presente trabajo se ba-
sa en el hecho de que por primera vez la cáte-
dra de Microbiología Animal de la Carrera de
Zootecnia de la Facultad de Ciencias Aqrope-
cuarias de la Universidad Nacional de Colom-
bia Seccional Palmira, realiza una investiga-
ción de este tipo; es trascendental también el
trabajo, pues determina las diferencias en cuan-
to a condiciones higiénicas diversas se refiere
yen cuanto a la calidad de las carnes en canal
y con referencia al aspecto bacteriológico. Es
así como en el matadero de Carnes y Deriva-
dos de Occidente", en condiciones de higiene
excelentes, el grado de contaminación es bajo,
y no as í en los mataderos deficientes en esas
mismas condiciones higiénicas como lo son las
de los municipios de Palmira y Florida en el
Valle del Cauca.
2. METODOLOGIA
El estud io bacteriológico se realizó en las
carnes de canal en los mataderos "Carnes y
Derivados de Occidente" y los de los munici-
pios de Palmira y Florida, Departamento del
Valle del Cauca, República de Colombia.
Los elementos utilizados en el presente es-
tudio fueron los de uso rutinario en el aisla-
miento de lasenterobacterias. La evalua-
ción bacteriológica en los tres mataderos
mencionados se realizó de la siguiente manera:
se tomaron tres muestras por canal así: brazo,
costillar, y pierna. Se recolectaron seis mues-
tras por animal y tres animales por día, cada
muestra se tomó en dos ocasiones, la primera
fue considerada como testigo, y se tomó tan
pronto fue retirada la pie I del animal, y la se-
segunda cuando terminó el faenado de la car-
ne. Se tomaron 36 muestras por d ía y por
matadero y por un período de 15 días y bajo
un diseño experimental irrestrictamente al azar.
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El procesam iento de las muestras siguió los
métodos estandarizados acerca del aislamiento
de gérmenes de la familia Enter obacteriaceae.
Con las muestras se siguieron los métodos
bacteriológicos corrientes en el aislamiento de
las enterobacterias (Salle, 1960; Álzate. 1990).
No se realizaron estudios estad ísticos espe-
cíficos, solamente se describieron los gérme-
nes de mayor incidencia hallados, así como de
la fuente de donde provienen.
3. RESULTADOS
En el Cuadro 1 se muestran los resultados
obtenidos en el matadero de "Carnes y Deriva-
dos de Occidente", en el Cuadro 2 los obteni-
dos en el matadero de la ciudad de Palmira y
en el Cuadro 3 los resultados obtenidos en el
matadero municipal de Florida.
A primera vista es clara la diferencia en
cuanto a la carga bacteriana presente y entre
los mataderos "Carnes y Derivados de Oc ci-
dente" y en comparación con la carga halla-
da en los mataderos municipales de las ciuda-
des de Palmira y Florida. Estos resultados se
deben a las buenas condiciones de higiene y
sanidad presentes en el primero de ellos y
ausentes en los dos restantes.
Las cepas de mayor aislam iento y e o m o
era de esperarse fueron las pertenecientes a
Eseherichia eolio Es importante señalar tam-
bién que se aislaron gérmenes grampositivos
como estreptococos, estafilococos y corine-
bacterias.
4. CONCLUSIONES
4.1. Según las caracterís ticas locativas los
mataderos de los municipios de Palmira
y de Florida en el Departamento del
Valle del Cauca se pueden ubicar en la
clase 111 y según el Decreto 2278 de
1982 del Gobierno Nacional de Colom-
bia y con una capacidad instalada de sa-
crificios y en un turno de 1- 8 horas, de 1
a 100 animales. Aunque las condiciones
locativas del matadero "Carnes y Deriva-
dos de Occidente" son mucho más tecru-
ficadas y ofrecen mejores condiciones
sanitarias e higiénicas, también tiene la
clasificación de matadero de clase 111
por la carencia entre otros de un cuarto
frío para el almacenamiento de carnes,
tratamientos de aguas de consumo y re-
sidual, y pavimentación de las vías de
acceso a la planta.
4.2. La cuarentena indispensable para el exa-
men del estado sanitario de los animales
próximos al sacrificio no se puede reali-
zar eficientemente en los mataderos de
Palmira y Florida por la carencia de co-
rrales debidamente constru ídos.
4.3. En estos dos mataderos las salas de sacri-
ficio son antitécnicas y antihigiénicas en
cuanto a su construcción se refiere, y no
están debidamente protegidas de la ac-
ción de roedores, carn ívoros, aves, insec-
tos entre otros.
4.4. La falta de un drenaje eficiente en los
dos mataderos es causa de que los dese-
chos del sacrificio permanezcan almace-
nados en las salas de sacrificio y en sus
alrededores, lo cual trae como conse-
cuencia la propagación de los malos olo-
res, así como la presencia de insectos,
etc.
4.5. La higiene personal y la sanidad de mu-
chos de los operarios en estos mataderos
deja mucho que desear, así como la con-
ciencia y predisposición frente a la la-
bor a ellos encomendada.
4.6. Los utensilios y demás elementos utiliza-
dos por estos empleados también presen-
tan malas condiciones de higiene en cuan-
to hace referencia a la corrosión de los
mismos, y falta de aseo en ellos.
4.7. En los dos mataderos mencionados no
se realiza una inspección sanitaria antes
del sacrificio de los animales, por consi-
guiente nos e puede garantizar la sanidad
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4.8. Los métodos de sacrificio en ambos ma-
taderos no responden a los métodos mo-
dernos sino que más bien persisten técni-
cas anticuadas y que eviten sufrimiento
al animal y siendo además causa de ma-
yor riesgo de contaminación.
4.9. El manipuleo de las vísceras, desde el mo-
mento de la evisceración hasta el ex pen-
dio de las mismas, sufre varias formas de
contaminación debido a la falta de higie-
ne en los operarios, en las mesas del fae-
nado, y en el transporte de las mismas.
4.10. El exámen posterior al sacrificio de las
vísceras y carnes en los dos mataderos se
hace generalmente macroscópicamente.
Hay total carencia de laboratorios micro-
biológicos para el exámen microscópico,
cultivos y otras técnicas modernas.
4.11. Dados los considerandos anteriores, la car-
ga bacteriológica presente en las carnes
en canal de los mataderos de los munici-
pios de Palmira y Florida en el Departa-
mento del Valle del Cauca, fue de mayor
consideración que la presente en el mata-
dero "Carnes y Derivados de Occidente",
el cual posee instalaciones más tecnifica-
das y en mejores condiciones de sanidad.
4.12. Las enterobacterias de mayor aislamien-
to fueron las pertenecientes al género Es-
eheriehia especie eoli. Otras enterobacte-
rias aisladas lo fueron Klebsiella s pp.
Edwarsiella spp. Shigella spp. Ha f n i a
spp., Sertatia spp. Citrobaceter spp. Se
aislaron también algunos gérmenes gram-
positivos como Estreptococos, Esta filo -
cocos y Corinebacterias.
4.13. La presencia de estos gérmenes en las car-
nes y vísceras destinadas al consumo hu-
mano es factor de riesgo para la s a Iu d
causando procesos patológicos gastroin-
testinales muchas veces severos y que en
ocasiones pueden llevar a la muerte de
los afectados.
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